Hodi sa k pivam z chutovej
kategodrie
PSenic¢né a korenisté.

Ambasador
Edelweiss

Bacovsky bryndzovnik

SUROVINY NA 4 PORCIE

« Mika polohruba, 200g POSTUP

* Mlieko, 100ml

* Vajce, 2ks Z muky,mlieka, drozdia,oleja, 1 vajca a soli pripravime hladké cesto a

* Drozdie, 10g nechdme zakryté v teple vykysnit ZamieSame bryndzu s 1 vajcom a

* Sol, 2CL smotanou, opecieme slaninnu a cibulu nakrdjané na platky, klobasu

* Olej/brav¢ova mast, 1PL kopcovitd nakrajame na kolieska, neopekédme. Cesto natiahneme na tukom vymasteny
* Smotana kysla, 200ml plech/na dané mnozstvo kruhovy s priemerom 24cm/potrieme polovicou

* Slanina oravska, 60g zarobenej bryndze, rozlozime slaninu, cibulu, klobdsu a potrieme druhou

* Klobdsa, 40g polovicou bryndze. Pe¢ieme vo vyhriatej rdre 180°C cca 20-25 min.Ochutime
* Cibula, 2ks Cerstvou majorankou. Ak pripravujeme v G 1/1 pouZijeme

* Majoranka Cerstva
* Bryndza, 125¢g
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